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En equipo


UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHUAHUA

Clave: 08MSU0017H  

FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS  

Clave: 601
PROGRAMA DEL CURSO:

ANALISIS DE ALIMENTOS
	DES: Ingeniería
Programa(s) Educativo(s):  Ingeniero químico
Tipo de materia: Obligatoria

Clave de la materia: 601
Semestre: 6o. 
Área en plan de estudios: Eje contenidos
Créditos:  7
Total de Horas por Semana: 7
· Teoría: 3
· Práctica: 0 

· Taller:  0
· Laboratorio: 4  

· Prácticas Complementarias:  

· Trabajo extra-clase: 

Total de horas en el Semestre: 98
Fecha última de actualización Curricular:  

Clave y Materia requisito: 408 Ciencia de  los Alimentos


	Propósitos del Curso:

	1. Acción:                        
	2. Objeto de estudio:                                        
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Modelos físicos



	3. Mediante:                                     
	4. Actividades académicas:
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Resol. problemas



	ANALIZAR LA COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS MEDIANTE LA APLICACIÓN DE DIFERENTES TECNICAS ANALITICAS REALIZANDO PRACTICAS DE LABORATORI


	Competencias

(Tipo y  Nombre de las Competencias)
	Contenidos 

(Unidades, Temas y Subte mas)
	ResultadoAs de Aprendizaje

(Por Unidad)
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Nomenclatura



	1.- Análisis de agua
2.- Análisis proximal

3.- Análisis de leche y productos lácteos
4.- Análisis de carne y productos carnicos
5.- Análisis de cereales

6.- Análisis de frutas y hortalizas

7.- Análisis de bebidas alcoholicas
8.- Análisis de grasas y aceites
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Analizar

Acción: 
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De acuerdo con

Objeto:

	
	
	[image: image7.wmf]

Propiedades físicas

Condición: 

1.- Realiza un análisis fisicoquímico  a una muestra de agua  con el fin de determinar su potabilidad

2.- Realiza un análisis proximal  a un alimento con el fin de conocer  la proporción de sus principales componentes.

3.4.5.6.7.- Aplica las técnicas analíticas adecuadas para el control de calidad a cada grupo de alimentos.

8.- Aplica las técnicas analíticas necesarias a un aceite comestible con el fin de caracterizarlo



	
	
	

	FUENTES DE INFORMACIÓN

(Bibliografía/Lecturas)
	EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

(Criterios y Evidencias integradoras del desempeño)

	1.- AOAC. Oficial Methods of  Análisis Internacional. 1998 16th Edition
2.- Baltes, Warner. 1990. Rapid Methods for Análisis of  food and food Raw Material. Technomic Publishing Company, Inc. Pennsilvanya, USA.

3.- Faust D. Samuel and  Osman M. Aly. 1998. Chemistry of Water Treatment. 2a. Edition by CRC Press LLC
4.- Gray N. F. 1994. Calidad del agua potable. Problemas y soluciones Editorial Acribia,  Zaragoza, Espana.

5.- Gruñe Wendel  and  W. Dieter. 1997. Food Análisis Principles And Techniques. Vol 1 Physical Characterization. University of California.

6.- Hart, F.L. y  H. J. Fisher. 1991.Analisis Moderno de los Alimentos.

2ª. Reimpresión. Ed. Acribia
7.- Kira, R., S. Sawyer y H. Egan. 1996. Composición y Analisis  de Alimentos de Pearson. 2ª. Edicion. Ed. CECSA.

8.- Nielsen S. Suzanne. 1998. Food Análisis. 2ª. Edition. Aspen Publishers, Inc. Gaithersburg, Maryland.

9.- Osborne, D.R. y P. Voogt. 1986. Analisis de los Nutrientes de los Alimentos. Editorial Acribia, Zaragoza, Espana.

10.- Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater. 1989. 17th Edition
	Reconocimientos Parciales:

Evidencias (Actividades Integradoras):
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Explica

Evidencias:

	
	Criterios cuantitativos: 
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P 2 Cultura en salud



	
	Criterios cualitativos: 
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	1.- Realiza en el laboratorio un análisis fisicoquímico a una muestra de agua y elabora un reporte escrito apoyado en una revisión bibliografiíta. Compara los resultados del análisis con los parámetros legales establecidos en la NOM 127
Realiza un examen escrito al concluir el tema.
2.3.4.5.6.7.- Realiza en el laboratorio un análisis al alimento en particular y elabora un reporte escrito apoyado en una revisión bibliografica. Compara los resultados del análisis con los parámetros legales establecidos en la NOM correspondiente.

Realiza un examen escrito al concluir cada tema.
8.- Realiza en el laboratorio una caracterización de  un  aceite comestible y elabora un reporte escrito apoyado en una revisión bibliografiíta. Compara los resultados obtenidos con los parámetros legales o fon información consultada en la bibliografía.
Realiza un examen escrito al concluir el tema
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Todos

Reconocimiento Integrador Final:

Evidencias:    (Trabajo Integrador Final)

Evidencia:

	
	Criterios cuantitativos:
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Problemario
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En forma individual

Criterios cualitativos:



	
	EVALUACION DE LA TEORIA
Promedio de las calificaciones de los examenes escritos aplicados en el transcurso del semestre ( examenes parciales)

Examen de  conocimiento teorico que incluye el contenido total de la materia (examen semestral)

El promedio final de la teoria  se obtiene promediando la calificacion del examen semestral con el promedio de las calificaciones de  los examenes parciales.

EVALUACION DE LA PRACTICA

Aplicación de un examen practico en el laboratorio

Promedio de las calificaciones de los reportes de laboratorio
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Algunos

El promedio final de la practica se obtiene del promedio de las calificaciones de los reportes, considerando la calificacion del examen practico.
PROMEDIO FINAL DE LA MATERIA

Queda integrado por una participacion del 60% de la teoria y un 40%  la practica.



	Elaboración:   


	Fecha:


Avance programático

S   e   m   a   n   a   s

	Unidades de aprendizaje
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	1.- Análisis de agua
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